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MAIW A ASTUTIK 
ABSTRAK 
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui adanya interaksi antara 
pemberian starter keju dan macam koagulan pada proses koagulasi susu serra 
mengkaji pengaruhnya ditinjau dari masing-masing koagulan sari buah melon dan 
rennet terhadap kecepatan pembentukan curd, berat curd dan jumlah whey. 
Rancangan yang digunakan adalah Rancangan Acak Lengkap (RAL) 
pol a faktorial 2xlO, menggunakan 6 ulangan dan 2 faktor yaitu faktor Starter (S) 
yang terdiri dari tanpa starter (So) dan dengan starter (SI) serta faktor koagulan 
(K) yang terdiri dari jumlah volume (tetes) sari buah melon dan rennet sebanyak 
10, 20, 30, 40 dan 50 (MlO, M20, M3u, Mm, Mso, RIO, R20, R30, ~o dan Rso). 
Data dikumpulkan berdasarkan kemampuan sari buah melon dan rennet 
dalam mengkoagulasikan susu sebanyak 100 ml, lalu dihitung kectpatan 
pembentukan curd, berat curd dan jumlah wheynya kemudian diolah dengan 
menggunakan uji F, apabila berbeda nyata dilanjutkan dengan Uji Jarak Berganda 
Duncan (5 %). 
HasH menunjukkan adanya interaksi antara pemberian starter keju dan 
macam koagulan pada proses koagulasi susu dimana semakin banyak jumlah 
volume (tetes) koagulan yang digunakan akan menyebabkan kecepatan 
pembentukan curdnya semakin cepat, berat curdnya banyak dan jumlah wheynya 
sedikit. 
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